Gougères 


12mn réalisation — 15 à 20mn cuisson 


80gr de beurre + poivre + 172 gobelet eau + 72 CC sel fin + 3 œuïs 
120gr de farine + 150gr de petits dés de comté + 30gr de comté râpé 


* Préchauffer le four à 220°C , 

* Dans le bol, incorporer eau, beurre et sel. Régler 5mn à 100°C à vit.4. 

* D'un seul coup, ajouter farine enlever le gobelet et mixer 1mn vit... 
Enlever le bol et le refroidir dans l’eau froide. 

* Battre les 3 œufs dans un saladier. Remettre le bol à vit.4. Introduire 
un tiers des œufs puis au bout de 15sec introduire le 2° tiers ; 

*** Enfin, au bout de 30sec. le derniers tiers. Arrêter à 1mn et ajouter les 
dés de gruyère. Disposer sur plaque beurrée et farinée. Parsemer le 
gruyère râpé. Enfourner environ 15 à 20mn. 

*** On peut remplacer le comté par du gruyère. 


*** Variante chèvre et lardons : au bout de 30sec. le derniers tiers et le 
chèvre en dés. Arrêter à 1mn, ajouter les dés de gruyère et les lardons. 





Acras de morue 


2mn réalisation - 5mn cuisson par fournée -— environ 40 pièces 


400Ogr filets morue dessalée ou 250gr morue salée et 150gr cabillaud 
2 gousses ail + 1 petit oignon + 180gr farine + 2 œuïs 
72 gobelet lait + petite branche thym + poivre 


* Découper la morue en morceaux moyens et jeter sur couteaux en 
marche vit.8, tout comme l’ail et l’oignon. 

* Baïisser vit.5, ouvrir le bol, racler les parois, ajouter thym, poivre, farine 
œufs battus légèrement et lait en filet mince. On obtient une pâte 
légèrement molle. 

* Prélever la pâte par CS et plonger dans l’huïile chauffée à 200°. 

* Retourner à l’écumoire, égoutter dés qu'ils sont bien dorés. Servir très 
chaud. 
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Acras de citrouille 


20mn réalisation — 20 + 10mn cuisson -— 4 personnes 


450gr potiron (Muscade) pelé + citron vert + 1 pincée piment Cayenne 
80gr farine + 2 jaunes œuïs + 2 CC levure chimique + 1CS huile d'olive 


* Tailler le potiron en morceaux assez fins et le faire suer à l'huile d'olive 
dans une casserole Tefal, puis, cuire à couvert 20mn à feu doux. 

* Écraser le potiron à la fourchette, ajouter jaunes d'œufs et piment. 

* Mélanger au fouet afin d'obtenir une purée. Ÿ méler farine et levure 
chimique. 

* Chauffer l'huile de friture. Faire tomber des morceaux de pâte à l'aide de 
2CC. Les acras vont gonïler et remonter à la surface. 

* Lorsqu'ils sont dorés, les égoutter sur du papier absorbant. 

* Servir très chaud (arroser de jus de citron vert juste avant de les 
déguster). 
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